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Spargelquiche mit
Raucherlachs

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

1h 50min 40min Mittel
[utaten Jubereitung
fir 4 Portionen
Weizenmehl, Type 405 250 g d
Butter 125 Kiichenutensilien
Eier 5 St. kleine Schiissel, Tarteform, Frischhaltefolie, Backpapier, SILVERCREST Monsieur
Salz Cuisine (Connect und Smart)
weiBer Spargel 250 g
griner Spargel 250¢ 1. In den Mixbehélter Meh, Kalte, grob gewiirfelte Butter, 1 Ei und 1 Prise Salz geben
Parmesan 100 g und Teig 60 Sek./Teigstufe kneten. Teig zu einer Kugel formen, in Folie wickeln und ca.
Schlagsahne 50¢g 30 Min. in den KiihIschrank geben. Mixbehalter saubern.
Schmand 200 g
Pleffer, schwarz gemahlen 2. Inzwischen weiBen Spargel schalen und Enden entfernen. Griinen Spargel waschen
Dill, frisch 5g und holzige Enden abbrechen.
Petersilie, frisch 10g 3. Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eine Tarteform einfetten. Teig auf
Zwiebeln, rot 1St einer bemehlten Arbeitsfldche ausrollen und in die vorbereitete Tarteform geben. Teig
Zitronen 1 St. gleichmaBig verteilen und einen ca. 3 cm hohen Rand formen. Boden mit einer Gabel
Olivendl 1EL mehrmals leicht einstechen, mit einem Stlick Backpapier abdecken und mit
Riucherlachs 100 g getrockneten Hilsenfriichten fillen. Tarteboden im Backofen fiir ca. 15 Min. vorbacken.

4. In den Mixbehalter Parmesan geben, 15 Sek./Stufe 10 zerkleinern. 4 Eier, 50 ml
Sahne, 200 g Schmand zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und 20 Sek./Stufe 4
verrahren.

5. Tarteboden aus dem Ofen nehmen und Backpapier mit Hiilsenfriichten vorsichtig
entfernen. Backofentemperatur auf 180 °C reduzieren. Spargelstangen auf dem Boden
verteilen, Eier-Sahne-Mischung dariibergieBen und ca. 30 Min. (180 °C) backen.
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6. Dill und Petersilie waschen, trocken schiitteln und Blattchen abzupfen. Zwiebel
halbieren, schalen und in feine Streifen schneiden. Zitrone auspressen. In einer Schiissel
Krauter und Zwiebelstreifen mit 2 EL Zitronensaft und 1 EL Olivenol vermischen.

7. Fertige Spargelquiche vorsichtig aus dem Ofen nehmen und leicht abkiihlen lassen.
Quiche mit Raucherlachs belegen und mit Krautern und Zwiebeln garniert servieren.

Guten Appetit!

Info: Das Vorbacken mit den getrockneten Hiilsenfriichten wird Blindbacken genannt.
Durch das Blindbacken wird der Teig durch und verhindert, dass der Teig beim
anschlieBenden Backen mit der Fillung durchweicht. Damit der Teig keine Luftblasen
schlagt, wird er mit Backpapier abgedeckt und mit getrockneten Hiilsenfriichten
beschwert. Die Hiilsenfriichte kannst du anschlieBend wieder- oder weiterverwenden.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 862 kcal
Kohlenhydrate 64 ¢
EiweiB 34g
Ballaststoffe bg

Fette 3¢



